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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB)
PADA PEMBUATAN TERASI UDANG REBON




Rohula Utami S.TP., M.P dan Ardhea Mustika Sari S.TP., M.Sc2
Terasi merupakan salah satu produk fermentasi berbahan baku udang rebon.
Penelitian di UKM “E.S Jaya Juwana” ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu
pada proses pembuatan terasi udang rebon dan menentukan konsep CPPB yang
dapat diterapkan pada pembuatan terasi udang rebon pada UKM “E.S Jaya
Juwana”. Data dikumpulkan dengan cara observasi, wawancara dan studi pustaka.
Proses pembuatan terasi udang rebon di UKM “E.S Jaya Juwana” meliputi
persiapan bahan baku dan tambahan, pencampuran, penggilingan pertama,
penjemuran pertama, penggilingan kedua, penjemuran kedua, penggilingan
ketiga, penggilingan keempat, penimbangan, pencetakan, pengemasan, dan
pemeraman. Evaluasi pengendalian mutu dilakukan dengan pengecekan dan
pengawasan terhadap bahan baku, proses produksi dan produk akhir. Perancangan
konsep CPPB pada proses pembuatan terasi udang rebon dilakukan dengan
menggunakan dasar peraturan BPOM RI Nomor HK. 03.1.23.04.12.2206 tahun
2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB). Dari hasil evaluasi cppb
yang belum memenuhi persyaratan antara lain pada konsep evaluasi lokasi dan
lingkungan, banguna dan fasilitas, peralatan produksi, fasilitas dan kegiatan
higiene, kegiatan higiene dan sanitasi, kesehatan karyawan, pemeliharaan dan
program higiene, penyimpanan, pelabelan pangan, pengawasan oleh penanggung
jawab, pencatatan dan dokumentasi, dan pelatihan karyawan. Hasil pengujian
kandungan kimia menunjukkan bahwa terasi udang rebon dari UKM “E.S Jaya
Juwana” memiliki sensori (kenampakan 7, bau 7, dan tekstur 8), kadar air
23,959% ± 0,128, kadar abu tidak larut asam 0,46% ± 0,410, kadar garam
12,48%± 0,729, kadar protein 41,54% ± 0,866. Konsep CPPB ini diperlukan
untuk menjamin mutu dan keamanan produk terasi udang rebon di UKM “E.S
Jaya Juwana” agar dapat diterima oleh konsumen dan memenuhi syarat SNI No.
2716-2016.
Kata kunci: Terasi Udang Rebon, Pengendalian Mutu, CPPB
1. Mahasiswa D-III Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sebelas Maret Surakarta
2. Dosen Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas
Maret Surakarta.
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GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) CONCEPT OF SHRIMP





Rohula Utami S.TP., M.P and Ardhea Mustika Sari S.TP., M.Sc2
Shrimp paste is one of fermented product that use shrimp (Acetes sp.) for main
composition. The research in home industry “E.S Jaya Juwana” aims to know
concept of quality control in process of making shrimp paste, and making the
GMP concept at UKM “E.S Jaya Juwana”. The data collection has done by
observation, interviews, also with literature study. Process of making shrimp paste
in home industry “UKM E.S Jaya Juwana” include preparation ingredients,
mixing, first milling, first drainage, second milling, second drainage, third milling,
fourth milling, weighing, formation of product, packing, and incubation.
Evaluation of quality control of shrimp paste done by checking and controling the
main ingredients, the production process, and the final product. The arrange of
GMP concept in process of making shrimp paste has done with the rules of
BPOM RI No HK. 03.1.23.04.12.2206 (2012) about Good Manufacturing
Practices (GMP) Concept. From the result of the evaluation haven’t meet
requirement include the GMP concept of location and environment, building and
facilities, production equipment, facilities and activities of hygiene, hygiene
activities and sanitation, health workers, maintenance and the procedure hygiene,
storage, labeling food, supervision by the institution in charge, recording and
documentation, and training employees. The result of testing the chemical content
showed that shrimp paste from home industry “E.S Jaya Juwana” has sensory (7
of appearance, 7 of smell, and 8 of texture), 23,959% ± 0,128 ofwater content,
0,46% ± 0,410 of acid insoluble ash content, 12,48% ± 0,729 of salt content,
41,54% ± 0,866 of protein content. GMP concept needed to ensure the quality and
the safety of shrimp paste from “E.S Jaya Juwana” so the product can be accepted
by the consumer and qualified with SNI No. 2716-2016.
Keywords: Shrimp Paste, Quality Control, GMP.
1. Student of Postharvest Technology Program, Faculty of Agriculture, Sebelas
Maret University.
2. Lecture of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Sebelas
Maret University.
